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*Sasaran penelitian ini adalah remaja laki-laki dan remaja perempuan. Remaja laki-laki yang bersedia menjadi panelis sebanyak 23 orang 

dan remaja perempuan sebanyak 28 orang.  
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Lampiran 5 

Perhitungan Rendemen 

Kerupuk pisang kepok dengan penambahan tepung hati ayam merupakan 

salah satu bahan pangan yang memiliki kadar air rendah sehingga terdapat 

pengurangan berat setelah mengalami proses pengolahan.  

Hasil perhitungan rendemen kerupuk: 

Formula Berat awal (g) Berat akhir (g) Rendemen (%) 

F1 600 192 32 

F3 616 220 35,7 

Rendemen tepung: 

Bahan Makanan Berat awal (g) Berat akhir (g) Rendemen (%) 

Tepung hati ayam 473 135 28,5 

Tepung pisang kepok 310 93 30 

Nilai gizi tepung hati ayam dan tepung pisang kepok yang digunakan 

untuk menghitung nilai gizi pada tabel menggunakan konversi berat basah ke 

berat kering dengan perhitungan sebagai berikut: 

Berat awal bahan makanan × Berat tepung yang dibutuhkan 

    Berat tepung 

 Hati ayam   = 473 gram  × 16 gram = 56 gram 

    135 gram 

 

 Pisang kepok  = 310 gram × 40 gram = 133 gram 

                93 gram
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Perhitungan Zat Besi 

No Sampel Hasil Lab 

1 F1 37,17 mg/l 

2 F3 50,61 mg/l 

 

 Perhitungan per kemasan (50 gram) 

F1 = 37,17 ppm × 50 = 1.858,5 mg/l 

 

 = 1.858,5/1000 

 

 = 1,8585 mg 

 

F3 = 50,61 ppm × 50 = 2.530,5 mg/l 

 

 = 2.530,5/1000 

 

 = 2,53 mg 
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 Perhitungan Kandungan Gizi 

 Kandungan Gizi Formula 1  

Bahan Makanan 
Berat 

(g) 

F1 

E 

(kkal) 
P (g) L (g) KH (g) Fe (mg) 

Tepung tapioka 115 417.45 1.265 0.575 101.43 1.15 

Tepung terigu 29 96.57 2.61 0.29 22.388 0.377 

Tepung hati ayam 0 0 0 0 0 0 

Tepung pisang 

kepok 
40 145.33 1.07 0.67 35.07 0.2 

Bawang putih 10 11.2 0.45 0.02 2.31 0.1 

Minyak 96 848.64 0 96 0 1 

Total 1519.19 5.395 97.555 161.198 2,827 

Kand. Perporsi (50 g) 395.622 1.405 25.405 41.979 0,736 

 

 Kandungan Gizi Formula 3 

Bahan Makanan Berat (g) F3 

  
E (kkal) P (g) L (g) KH (g) Fe (mg) 

Tepung tapioka 115 417.45 1.265 0.575 101.43 1,15 

Tepung terigu 29 96.57 2.61 0.29 22.388 0,377 

Tepung hati ayam 16 146.31 15,34 9.03 0.90 8,848 

Tepung pisang kepok 40 145.33 1.07 0.67 35.07 0,2 

Bawang putih 10 11.2 0.45 0.02 2.31 0,1 

Minyak 110 972.4 0 110 0 0 

Total 1789.26 20.74 120.59 162.10 10,68 

Kand. Perporsi (50 g) 406.65 4.713 27.406 36.840 2,426 
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Lampiran 8 

Perhitungan Skala Likert 

       Perhitungan yang digunakan untuk mengetahui daya terima, dihitung 

persentase skor dengan rumus sebagai berikut: 

% = n × 100 

       N  

Keterangan: 

% = Skor persentase 

n = jumlah skor yang diperoleh 

N = Skor local (skor tertinggi × jumlah panelis) 

Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan panelis, analisisnya 

sebagai berikut: 

Nilai tertinggi  = 5 (lebih baik dari F1) 

Nilai terendah  = 1 (lebih buruk dari F1) 

Jumlah panelis  = 75 orang 

Skor maximum = jumlah panelis × nilai tertinggi 

= 75 × 5  

= 375 

Skor minimum = jumlah panelis × nilai terendah 

= 75 × 1 

= 75 

Persentase maximum = skor miximum × 100% 

   skor maximum 

   = 375 × 100% 

 375 

   = 100% 
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Persentase manimun = skor minimum × 100% 

skor maximum 

   = 75 × 100% 

  375 

   = 20% 

Rentang  = % maximum - % minimum 

   = 100% - 20% 

   = 80% 

Interval persentase = rentang : kriteria 

   = 80% : 5 

   = 16% 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut dibuat interval persentase dan daya terima 

panelis seperti pada tabel: 

Tabel  

Interval Persentase & Daya Terima Panelis 

Persentase (%) Daya Terima & Kriteria 

84 – 100 Sangat suka 

68 – 83 Suka 

52 – 67 Netral 

36 – 51 Tidak suka 

20 – 35 Sangat tidak suka 

   Sumber: Likert, 1932 

 

 

 

 

 



 
 

 Poltekkes Tanjungkarang 

Lampiran 9 

 



 
 

 Poltekkes Tanjungkarang 

Lampiran 10 

Dokumentasi  

Pembuatan tepung pisang kepok: 

  

  

Pembuatan tepung hati ayam: 
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Pembuatan kerupuk: 
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Uji Organoleptik 

 
  

 
  

  
 


